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Introdução
O bacurizeiro (Platonia insignis Mart.) é nativo da Amazô-
nia oriental brasileira, sendo considerada uma espécie
madeireira e frutífera (CAVALCANTE, 1996). Os frutos têm
grande aceitação nas áreas de ocorrência natural, princi-
palmente no Estado do Pará, que se constitui no maior
produtor e principal consumidor. Estimativas indicam que,
somente na cidade de Belém, PA, são comercializados,
anualmente, 7 milhões de frutos, com valor total de US$
1,61 milhão (SHANLEY, 2000).
Os frutos podem pesar de 100 g até 1 kg, sendo 50 - 80%
de cascas, 12% - 30% de sementes e 4% - 30% de polpa
viscosa e muito apreciada (FERREIRA, FERREIRA;m
CARVALHO, 1987; CARVALHO et al. 1996; SOUZA et al.
1996; VILLACHICA, 1996).
Embora a polpa seja o principal produto do bacurizeiro, é
possível aproveitar a casca para a elaboração de doces,
sorvetes e cremes, o que pode aumentar consideravel-
mente o rendimento do fruto (CARVALHO et al. 1996).
Neste caso, é necessário o cozimento prévio da casca
para eliminar as resinas, abundantes nessa parte do fruto
(VILLACHICA, 1996).
Equipamentos básicos
• Fogão doméstico ou industrial.
• Colheres e facas de aço inox.
• Peneira de cozinha.
• Liqüidificador.
• Refratômetro.
Material
• Cascas de bacuri.
• Polpa de bacuri.
• Sacarose comercial (açúcar comum).
• Água potável.
• Panela para remoção da resina.
• Panela ou tacho para cocção do doce.
• Frascos de vidro com tampa metálica.
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Fabricação do doce da casca do bacuri
O fluxograma para obtenção do doce da casca do bacuri é apresentado na Fig.1. A descrição do processo é detalhada
a seguir:
FRUTOS DE BACURI
LAVAGEM E
SANITIZAÇÃO
CORTE E
DESCASCAMENTO
POLPA SEMENTES
CASCAS
FERVURA
RESINA
CASCA SEM RESINA
RASPAGEM
PELÍCULA
CASCA TRATADA
ÁGUA POTÁVEL
HOMOGENEIZAÇÃO
(10 minutos, em liqüidificador)
“MASSA DE BACURI”
ADIÇÃO DE XAROPE
(1:1,5) açúcar:água
ADIÇÃO DE POLPA
(10% a 20%)
HOMOGENEIZAÇÃO
COCÇÃO
(fervura até ponto final)
ENVASE
ARMAZENAMENTO
(temperatura ambiente)
Fig.1. Fluxograma do processo de obtenção de doce da casca de bacuri.
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Recepção dos frutos: Os frutos devem ser recebidos e
caso não sejam processados no mesmo dia devem ser
armazenados em locais arejados e limpos, por no máximo
cinco dias.
Lavagem e sanitização: Os frutos devem ser lavados e
escovados em água corrente para remoção de sujidades
mais aderentes. Após a lavagem, devem ser mergulhados
em uma solução de hipoclorito de sódio a 100mg/L de
cloro ativo (Anexo 1), ficando os frutos imersos por 30
minutos. Após esse tempo, um novo enxágüe em água
corrente deve ser realizado para remoção do excesso de
cloro nos frutos.
Corte e descascamento: Com auxílio de facas de aço
inox, os frutos devem ser cortados, para separação das
cascas, polpa e sementes (Fig. 2 e 3).
Para essa formulação, cerca de 400 g de cascas de
bacuris (provenientes de ±6 frutos) devem ser separadas e
levadas para o processo de remoção da resina. As semen-
tes podem ser descartadas e a polpa deve ficar sob refri-
geração até o momento da utilização.
Remoção da resina: As cascas devem ser colocadas
em uma panela com água suficiente para cobrir todo o
material.  Deixe que a água atinja a fervura. Durante o
processo, as cascas irão amolecer e a resina será libera-
da na água de fervura, durante o aquecimento. Troque a
água de fervura, de três a quatro vezes, até que não seja
observado o tom amarelado na água. Esse processo ge-
ralmente dura de 1 a 1hora e 30 minutos (Fig. 4).
Remoção da película: Após a completa remoção da
resina, as cascas fervidas devem ser colocadas em um
recipiente limpo e a película superficial deve ser removida
com auxílio de uma faca de aço inox. As partes que indi-
quem possível deterioração também devem ser removi-
das. Após esse procedimento, lavar em água corrente
todo o material processado (Fig. 5 e 6).
As cascas, após a remoção da resina e retirada da pelí-
cula, podem ser congeladas por até 5 dias, para uso
posterior.
Fig. 2. Corte do
fruto.
Fig. 3. Separação
da casca.
Fig. 4. Remoção
de resina.
Fig. 5. Cascas
sem resina.
Fig. 6. Remoção
de película.
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Obtenção da massa da casca de bacuri: No material
preparado, deve-se adicionar água potável em quantidade
que possa formar uma “massa”. Para essa formulação,
isso corresponde a aproximadamente 150mL de água po-
tável, homogeneizar em liqüidificador por 10 minutos. A
polpa de bacuri pode ser adicionada (recomenda-se de
10% a 20% de polpa, em relação à quantidade total de
casca tratada) e toda a mistura deve ser novamente
homogeneizada em liqüidificador por 5 minutos (Fig. 7).
Adição de açúcar e cocção do doce: Para se atingir
um teor de sólidos solúveis final de 65ºBrix, é necessário
misturar a massa, aproximadamente, 300gramas de açú-
car. Diluir previamente essa quantidade de açúcar em
450mL de água e misturar essa calda na massa anterior-
mente preparada. Levar tudo a cocção, deixando que se
atinja a fervura. Deve-se mexer o doce constantemente
durante todo o processo (Fig. 8).
Ponto final, envase e armazenamento: Com o uso do
refratômetro, o teor de sólidos solúveis (ºBrix) deve ser
avaliado ao longo do processo de cocção (Fig. 9). Quando
o valor estiver próximo a 65ºBrix, deve-se diminuir a inten-
sidade do aquecimento. Na ausência de um refratômetro o
ponto final pode ser observado quando o doce começar a
soltar do fundo da panela. Com a finalização do processo
de cocção, envasar o doce, ainda quente, em frascos de
vidro, previamente lavados e higienizados (Fig. 10). Lacrar
os frascos e inverte-los por 5 minutos, para a diminuição
da carga microbiana nas tampas metálicas. O produto
pode ser armazenado a temperatura ambiente e após
aberto deve ser conservado em geladeira.
Considerações Finais
Convém ressaltar que podem ocorrer variações para o
mesmo processo, quando produzido com diferentes maté-
rias-primas, fonte de aquecimento, etc. O peso das cas-
cas pode variar em função dos diferentes tamanhos dos
frutos, dessa maneira é necessário calcular de forma pro-
porcional a quantidade de polpa, água e açúcar a serem
adicionados na formulação.
A importância do aproveitamento da casca, resíduo que
constitui a maior fração do fruto, está não somente na
agregação de valor, mas, também, na questão nutricional.
Ricas em fibras e pectina, compostos reconhecidamente
benéficos ao organismo humano, as cascas podem ser
consideradas excelentes matérias-primas do ponto de vis-
ta alimentar.
A obtenção de doce da casca do bacuri é um processo
relativamente fácil, onde a etapa de remoção da resina, se
bem realizada, assegura a qualidade do produto final.
Fig. 7. Massa
da casca de
bacuri.
Fig. 8. Início do
processo de
cocção.
Fig. 9. Finalização
do processo de
cocção.
Fig. 10. Envase
em copos de
vidro.
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Anexo 1
Preparo da solução de hipoclorito de sódio
Etapas:
• Ler no rótulo do produto comercial a porcentagem de
cloro ativo presente.
• Calcular a quantidade do produto original necessária
para o preparo da solução diluída de acordo com a equa-
ção:
QUANTIDADE DO PRODUTO =  Concentração desejada em mg/L
                                                       % cloro ativo informada x 10
QUANTIDADE DE ÁGUA = 1000 - QUANTIDADE DO
PRODUTO (para obter 1 litro da solução desejada)
Exemplo prático: para obter uma solução de 100mg/L,
partindo de um produto comercial de 2,5% de cloro ativo,
adicione 4 mL do produto para cada 996mL de água.
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